MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGCAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DO CEARA
CAMPUS FORTALEZA

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO
TECNICO EM ALIMENTOS

Fortaleza
2022



INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DO CEARA
CAMPUS FORTALEZA

Jair Bolsonaro

Presidente da Republica
Victor Godoy Veiga
Ministro da Educacao
Tomas Dias Sant’ Ana

Secretéario da Educacéo Profissional e Tecnoldgica

José Wally

Reitor do Instituto Federal do Ceara

Marcel Ribeiro Mendonca

Pr6-Reitor de Gestao de Pessoas

Reuber Saraiva de Santiago

Pro-Reitor de Administracao e Planejamento

Cristiane Borges Braga

Pro-Reitora de Ensino

Ana Claudia Uchoa Aradujo

Pro-Reitora de Extensao

Joélia Marques de Carvalho

Pro-Reitora de Pesquisa, P6s-Graduacgao e Inovacao



INSTITUTO
FEDERAL

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DO CEARA
CAMPUS FORTALEZA

Eduardo Bastos

Diretor Geral do campus

Adriana Guimaraes

Diretora de Ensino do campus

Islania Fernandes Araujo

Coordenadora de Biblioteca

Francisco de Assis Magalhéaes
Araujo

Coordenador de Controle Académico

Barbara Luana Sousa Marques

Coordenadora Técnico-Pedagogica

Marieta Maria Martins Lauar
Coordenadora do Curso Técnico em

Alimentos

Comisséo de Elaboracao
Marieta Maria Martins Lauar
Camila Oliveira de Vasconcelos
Celli Rodrigues Muniz

Hugo Leonardo de Brito Buarque
Lenise Maria Carvalho Costa

Men de S& Moreira de Souza Filho
Maria Mirian Carneiro Brasil de Matos
Constantino

Nubélia Moreira da Silva
Raimundo Maciel Sousa

Barbara Luana Sousa Marques
Erica Maria Bezerra Pinheiro
Carlos Henrique da Silva Sousa

Adriana Guimardes Costa Saboia



SUMARIO

1. Dados do curso 2
1.1. Identificacdo da instituicdo de ensino 2
1.2. Informacdes gerais do curso 2
2. Apresentacao 3
3. Contextualizagéo da instituicéo 4
4. Justificativa para a criagao do curso 7
5. Fundamentacéo legal 8
6. Objetivos do curso 8
7. Formas de ingresso 9
8. Areas de atuacéo 10
9. Perfil esperado do futuro profissional 10
10. Metodologia 10
11. Estrutura curricular 12
11.1. Organizagéo Curricular 12
11.2. Matriz curricular 13
12. Fluxograma curricular 16
13. Avaliacdo da aprendizagem 16
14. Prética profissional supervisionada 17
15. Estagio 18
16. Atividades complementares 18
17. Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores 18
18. Trabalho de concluséo de curso (TCC) 18
19. Emisséo de diploma 19
20. Avaliagao do projeto do curso 19
21. Politicas institucionais constantes do PDI no ambito do curso 19
22. Apoio ao discente 21
22.1. Assisténcia Estudantil 21
22.2. Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE) 24



22.3. Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas (NEABI) 25
22.4. Incubadora de Empresas (IE) 25
22.5. Acompanhamento de Egressos 26
23. Corpo docente 27
24. Corpo técnico-administrativo do curso 27
25. Infraestrutura 28
25.1 Instalacdes administrativas 28
25.2 Biblioteca 29
25.3 Salas de aula e laboratdrios didaticos 32
25.4 Auditorios e Sala de Videoconferéncia 32
25.5 InstalacGes sanitarias 33
25.6 Salas de professores 33
25.7 Espaco para atendimento aos alunos 33
25.8 Infraestrutura para a Comissao Propria de Avaliacdo 34
25.9 Espacos de convivéncia e de alimentacdo 34
25.10 Refeitdrio 34
25.11 Infraestrutura de Laboratorios 34
26. Referéncias 36



1. Dados do curso

1.1. Identificagdo da institui¢éo de ensino

Nome: Instituto de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara, campus Fortaleza

CNPJ: 10.744.098/0002-26

Endereco: Av. Treze de Maio, n° 2081 — Benfica, CEP: 60.040-215

Cidade: Fortaleza

E-mail: dagma.fortal@ifce.edu.br

1.2. InformacGes gerais do curso

Denominacao

Titulagéo conferida

Nivel

Forma de articulacdo com o ensino médio
Modalidade

Duracéo

Periodicidade

Fomas de ingresso

Numero de vagas anuais

Turno de funcionamento

Ano e semestre do inicio do funcionamento
Carga horéria dos componentes curriculares
(disciplinas técnicas)

Carga horéria do estagio

Carga horéria da pratica como componente
curricular

Carga horéria da préatica profissional

Carga horéria das atividades complementares
Carga horéria do Trabalho de Concluséao do
Curso

Carga horéria total das disciplinas técnicas
Sistema de carga horéaria

Duracéo da hora-aula

UF: Ceara

Fone: (85) 33073681 ou (85) 33073656

Pagina institucional na internet: https://ifce.edu.br/

Técnico em Alimentos (eixo tecnologico
Producéo Alimenticia)

Técnico em Alimentos

Médio

Concomitante (instituicGes distintas)
EJA Presencial

4 semestres

Semestral

Processo seletivo (nivel de Ensino
fundamental)

70 (35 vagas/semestre)

Noturno

2022.2

1.280 horas-aula (1.067 horas)

160 horas-aula (133 horas)

1.440 horas-aula (1.200 horas)
1 crédito = 20 horas
50 minutos



2. Apresentacdo

O Curso Técnico em Alimentos, do eixo tecnolégico Producdo Alimenticia, foi proposto
pelo Departamento de Quimica e Meio Ambiente (DAQMA) na modalidade Educacdo de
Jovens e Adultos (EJA). O curso contribuird com o desenvolvimento do setor estratégico
Agroalimentar no Estado do Ceard, como também suprir a caréncia existente na EJA da rede
publica cearense em relacdo a capacitacdo profissional de seus alunos.

Para a elaboracao do Plano Pedagdgico do Curso foi instituida uma comissao, mediante
Portaria N° 65/GAB-FOR/DG-FOR/FORTALEZA, DE 25 de fevereiro de 2021, publicada no
Boletim de Servi¢o Eletronico em 26/02/2021, composta pelos professores: Marieta Maria
Martins Lauar, Camila Oliveira de Vasconcelos, Celli Rodrigues Muniz, Hugo Leonardo de
Brito Buarque, Lenise Maria Carvalho Costa, Men de Sa Moreira de Souza Filho, Nubélia
Moreira da Silva, Raimundo Maciel Sousa; pelas pedagogas: Barbara Luana Sousa Marques,
Erica Maria Bezerra Pinheiro e Maria Mirian Carneiro Brasil de Matos Constantino; pelo
bibliotecario: Carlos Henrique da Silva Sousa e pela gestora de ensino: Adriana Guimaraes
Costa Saboia. Os membros atuaram em diversas reunides e por meio de consultas a todos 0s
professores vinculados ao curso para, observando o mercado e a legislacéo vigente, adequando
0 documento as perspectivas de desenvolvimento sustentavel e da integracdo com as demandas
da sociedade, o setor produtivo e o empreendedorismo.

O projeto consta da apresentagdo do curso, da contextualizagéo institucional, destacando
potenciais de atuacdo no contexto em que o campus Fortaleza esta inserido. Consta ainda uma
justificativa para a abertura do Curso Técnico em Alimentos, enfatizando o poder transformador
na comunidade local e regional. Na sequéncia, séo descritos os objetivos do curso, ressaltando-
se a forma de acesso, o perfil do egresso e a area de atuagdo dos profissionais formados.

No desenvolvimento do texto, apresenta-se a metodologia de trabalho almejada, bem
como a estrutura curricular proposta, em que se define a carga-horaria total do curso, o arranjo
curricular dispostos em maédulos devidamente dispostos na matriz curricular. Posteriormente,
sdo apresentadas as estratégias de avaliacdo da aprendizagem.

Sao ainda elencadas as estratégias para avaliacdo do curso, bem como de apoio ao
discente, destacando-se as agdes previstas no Plano de Permanéncia e Exito (PPE), destacando-
se a politica de assisténcia estudantil.

Por fim, sdo apresentados o corpo docente e de técnicos administrativos relacionados

ao curso, bem como a infraestrutura disponibilizada, destacando-se a biblioteca e os



laboratérios especificos da area.

3. Contextualizacéo da instituicdo

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) é uma
Instituicdo Tecnolodgica que tem como marco referencial de sua historia a evolugdo continua
com crescentes indicadores de qualidade. A sua trajetoria corresponde ao processo historico de
desenvolvimento industrial e tecnoldgico da Regido Nordeste e do Brasil.

A historia da instituicdo inicia-se no século XX, quando o entéo Presidente Nilo Pecanha
cria, mediante o Decreto n°® 7.566, de 23 de setembro de 1909, as Escolas de Aprendizes
Artifices, com a inspiragdo orientada pelas escolas vocacionais francesas, destinadas a atender
a formacdo profissional aos pobres e desvalidos da sorte. O incipiente processo de
industrializacdo passa a ganhar maior impulso durante os anos 40, em decorréncia do ambiente
gerado pela Segunda Guerra Mundial, levando a transformacdo da Escola de Aprendizes
Artifices em Liceu Industrial de Fortaleza, no ano de 1941 e, no ano seguinte, passa a ser
chamada de Escola Industrial de Fortaleza, ofertando formacéo profissional diferenciada das
artes e oficios orientada para atender as profissdes basicas do ambiente industrial e ao processo
de modernizacédo do Pais.

O crescente processo de industrializacdo, mantido por meio da importagdo de
tecnologias orientadas para a substituicdo de produtos importados, gerou a necessidade de
formar mao de obra técnica para operar esses novos sistemas industriais e para atender as
necessidades governamentais de investimento em infraestrutura. No ambiente
desenvolvimentista da década de 50, a Escola Industrial de Fortaleza, mediante a Lei Federal
n° 3.552, de 16 de fevereiro de 1959, ganhou a personalidade juridica de Autarquia Federal,
passando a gozar de autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatica e disciplinar,
incorporando a missao de formar profissionais técnicos de nivel médio.

Em 1965, passa a se chamar Escola Industrial Federal do Ceara e em 1968, recebe entéo
a denominacao de Escola Técnica Federal do Ceara, demarcando o inicio de uma trajetoria de
consolidacdo de sua imagem como instituicdo de educacéo profissional, com elevada qualidade,
passando a ofertar cursos técnicos de nivel médio nas areas de EdificacBes, Estradas,
Eletrotécnica, Mecénica, Quimica Industrial, Telecomunicacdes e Turismo.

O continuo avanco do processo de industrializacdo, com crescente complexidade

tecnoldgica, orientada para a exportacdo, originou a demanda de evolugéo da rede de Escolas



Técnicas Federais, j& no final dos anos 70, para a criacdo de um novo modelo institucional,
surgindo entdo os Centros Federais de Educagdo Tecnoldgica do Parana, Rio de Janeiro, Minas
Gerais, Bahia e Maranh@o. Somente em 1994, a Escola Técnica Federal do Ceara é igualmente
transformada, junto com as demais Escolas Técnicas da Rede Federal, em Centro Federal de
Educacdo Tecnoldgica (CEFET), mediante a publicacdo da Lei Federal N° 8.948, de 08 de
dezembro de 1994, a qual estabeleceu uma nova missdo institucional com ampliacdo das
possibilidades de atuacdo no ensino, na pesquisa e na extensdo tecnoldgica. A implantacéo
efetiva do CEFET-CE somente ocorreu em 1999.

Cabe destacar que a nova fase trouxe também a responsabilidade de oferta do ensino
superior e da pos-graduacdo lato sensu e stricto sensu, conforme o Decreto n° 5.224/2004,
artigo 4°, inciso V (BRASIL, 2004), instrumento legal que ampliou os objetivos do entdo
CEFET-CE.

Atualmente, o IFCE conta com uma Reitoria, cuja sede esta localizada em Fortaleza,
um Polo de Inovacéo, também na capital e um total de trinta e trés campi, distribuidos em todas
as regides do Estado do Ceara.

O IFCE tem como missdo institucional “Produzir, disseminar e aplicar os
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos na busca de participar integralmente da formacgédo do
cidadao, tornando-a mais completa, visando sua total inser¢do social, politica, cultural e ética”
(IFCE, 2018, p. 89). Os valores institucionais, por sua vez, estdo pactuados, no sentido de:

“O IFCE valorizara o compromisso ético com responsabilidade social,
0 respeito, a transparéncia, a exceléncia e a determinagéo em suas agoes,
em consonancia com o0s preceitos basicos de cidadania e humanismo,
com liberdade de express@o, com os sentimentos de solidariedade, com

a cultura da inovacao e com ideias fixas na sustentabilidade ambiental”
(IFCE, 2018, p. 89).

Atento as demandas educacionais, as transformacfes e necessidades no mundo do
trabalho e aos desafios do desenvolvimento socioecondmico sustentavel nas diversas regides
do territério cearense, o Instituto Federal tem 0o compromisso de continuar sendo referéncia no
ensino, pesquisa, extensdo e inovagdo, objetivando contribuir com a superagdo das
desigualdades socioespaciais do Estado.

A Lei n® 11.741/2008 (BRASIL, 2008), estabelece que o IFCE tem prerrogativa para
ofertar cursos de educacdo superior, basica e profissional, pluricurriculares e multicampi,

especializados na oferta de educacéo profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de



ensino, com base na conjugacao de conhecimentos técnicos e tecnoldgicos, desde educagdo de
jovens e adultos até doutorado.

Com relacdo ao numero de alunos matriculados, o IFCE conta hoje com
aproximadamente 35.651 matriculas distribuidas em cerca 558 cursos regulares de formacéo
bésica, técnica, de graduacao e de pds-graduacdo em diferentes formas de oferta (IFCE, 2021).

Em relacdo aos cursos técnicos, estes destinam-se aos alunos interessados em

qualificacdo profissional. S&o trés tipos de modalidades:

° Subsequentes — destinada a estudantes que ja concluiram o ensino médio;
. Integrados — o estudante obtém o ensino médio e o técnico ao mesmo tempo;
° Concomitantes — oferecida somente a quem j& tenha concluido o ensino

fundamental ou esteja cursando o ensino médio, na qual a complementaridade entre a educacgédo
profissional técnica de nivel médio e o ensino médio pressupde a existéncia de matriculas
distintas para cada curso (BRASIL, 2004).

Os cursos superiores atendem ao publico egresso do ensino médio, nas modalidades
presencial, semipresencial ou totalmente a distancia, ofertados como bacharelados,
licenciaturas e tecnoldgicos. Ja os cursos de pos-graduacdo lato sensu e stricto senso, atendem
aos estudantes graduados em diferentes areas do conhecimento.

Em relacdo a pesquisa e a extensdo, as acBes do Instituto estdo focadas na producédo
cultural, no empreendedorismo, no cooperativismo, no desenvolvimento, na inovacdo e nas
transferéncias de tecnologias com énfase na preservacao do meio ambiente (IFCE, 2020).

Nesse contexto, insere-se 0 campus Fortaleza do IFCE, locus deste novo curso que esta
sendo apresentado a comunidade local e de toda a Regido Metropolitana de Fortaleza, em
atendimento a demanda identificada por ocasido da elaboracdo do Plano de Potencialidades
para Implantacdo de Novos Cursos no campus, aprovado em 2020.

O campus Fortaleza do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara
esta localizado na Av. Treze de Maio, n° 2081, bairro Benfica. Funciona neste mesmo lugar
desde sua inauguracéo - em 1952, ainda sob a denominacéo de Escola Industrial de Fortaleza.
Sendo o campus mais antigo no IFCE, passou por todas as reconfiguracgdes institucionais, tendo
sido Escola Industrial Ceara, Escola Técnica Federal do Ceara, Centro Federal de Educacdo
Tecnologica do Ceara e agora, parte do IFCE.

O campus dispde de uma area total de aproximadamente 39.000 m2, com dois auditorios,

88 salas de aulas convencionais, mais de 100 laboratérios nas areas de Artes, Turismo,



Construcdo Civil, Inddstria, Biologia, Quimica, Fisica, Ensino de Matemaética e Telematica,
além de sala de videoconferéncia e audiovisual, reprografia/grafica, biblioteca, incubadora de
empresas, espaco de artes, duas quadras poliesportivas, academia, duas piscinas e areas de
convivéncia.

Com a instituicdo da Escola Técnica Federal do Ceard, o campus manteve a tradigdo da
Escola Industrial, ofertando Ensino Bésico associado ao ensino técnico e profissionalizante. No
entanto, com a transformacdo em CEFET-CE, inicia-se um processo de “verticaliza¢ao” dos
cursos em torno de seus respectivos eixos tecnoldgicos, com a criagcdo dos primeiros cursos de
nivel superior. Atualmente o campus Fortaleza atende cerca de 7.215 estudantes, matriculados
em 6 cursos técnicos integrados, 5 cursos técnicos subsequentes, 5 cursos de bacharelado, 4

cursos de licenciaturas, 9 cursos superiores de tecnologia e 7 mestrados.

4. Justificativa para a cria¢ao do curso

O desenvolvimento cientifico e tecnoldgico incide sobre os principios que devem reger
0 papel do homem para a sociedade, em um perfil que leva em consideracdo as necessidades
dessa sociedade do conhecimento e do desenvolvimento tecnoldgico, no intuito de prepara-lo
para o enfrentamento dos atuais desafios do mundo do trabalho, que exige qualificacdes cada
vez mais elevadas, apontando, nesse sentido, para a ampliacéo das redes educacionais.

Desse modo, cresce a importancia da oferta de cursos técnicos, entendendo-se que, a
responsabilidade da instituicdo que os ofertam deve estar voltada, a principio, para a formacéo
do cidaddo, ndo podendo restringir-se apenas ao preparo do individuo para o exercicio da
profissdo, como se tal preparacdo fosse suficiente para integra-lo ao mundo do trabalho. A
formagéo a que se propdem as instituicdes educacionais deve primar pelo compromisso com a
producdo de novos conhecimentos e o desenvolvimento da capacidade do individuo de adaptar-
se as mudancas impostas por uma sociedade em constante transformacao.

O setor produtivo exige uma demanda de técnicos para o atendimento do mercado local,
regional e nacional, fato que argumenta em prol da necessidade de investimento na referida area
e, consequentemente, aponta para uma concentracdo de esforcos na qualificacdo de
trabalhadores, considerando que existe — ja inseridos no mercado de trabalho — um grande
contingente de trabalhadores carentes de formacéo profissional, exercendo suas funcgdes, em
muitos casos, na informalidade, pela falta de qualificagéo profissional.

Diante disso, justifica-se a oferta de curso Técnico em Alimentos, visando qualificar



jovens e adultos que realizem a transformacéo da matéria-prima de origem vegetal e animal em
produtos industrializados, agregando valores aos mesmos e oportunizando a geragdo de

emprego e renda na regido.

5. Fundamentacéo legal

A organizacdo curricular consolidada no Projeto Pedagdgico do Curso de Técnico em
Alimentos do Instituto Federal do Ceara obedece ao disposto na Lei n°®9.394, de 20 de dezembro
de 1996; na Resolugdo n° 02, de 30 de janeiro 2012, que define Diretrizes Curriculares
Nacionais para o Ensino Médio e na Resolu¢do CNE/CP n° 01, de 05 de janeiro de 2021 que
define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica,
na Regulamento da Organizacdo Didatico-Pedagogica do IFCE (ROD, 2015).

Também fundamenta-se na Resolucdo CNE/CEB n° 1, de 05 de julho de 2000, que
estabelece Diretrizes Curriculares Nacionais para Educagédo de Jovens e Adultos; no Decreto n°
5.154, de 23 de julho de 2004 que regulamenta a educacéo profissional, no Decreto n° 5.840 de
13 de julho de 2006, que institui o Programa Nacional de Integracdo da Educacéao Profissional
com a Educacdo Béasica ha modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos na Lei 13.005, de 25
de junho de 2014, que estabelece o Plano Nacional de Educacédo - PNE, Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos, Decreto n° 8.268 de 18 de junho de 2014, que altera o Decreto n° 5.154, de
23 de julho de 2004, Documento Base do Proeja - Programa Nacional de integracéo da educagéo
profissional com a educacdo basica na modalidade de educacdo de jovens e adultos, emitido
pela Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica/MEC e legislagdo complementar dos
Orgdos competentes. A Resolucdo n° 3 de 21 de novembro de 2018 que dispde sobre a
atualizacdo das Diretrizes Curriculares para o Ensino Médio, a Resolucdo n° 4 de 17 de
dezembro de 2018 complementa a alteracdo da BNCC na LDB/1996 e a Resolu¢cdo do CNE/CP
n° 1 de 15 de janeiro de 2021 que define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a

Educacédo Profissional e Tecnoldgica.

6. Objetivos do curso

Capacitar profissionais para atuarem de maneira proativa nos contextos sociais, do
mundo do trabalho e empreendedorismo, atraves do dominio técnico, tedrico e interpessoal que
consolida o perfil desse profissional, por meio da aquisi¢cdo de conhecimentos cientificos e

tecnologicos e execucdo de atividades de ensino, pesquisa e extensdo, permitindo o



desenvolvimento de competéncias especificas para atuar na &rea de desenvolvimento,
beneficiamento, armazenamento e comercializagcdo, bem como no controle de qualidade em
servicos de alimentacdo inseridos no contexto do empreendedorismo, da protecdo a
biodiversidade e promocdo do consumo variado - resgatando alimentos, preparacdes e habitos
culturais tradicionais.

= Capacitar estudantes para o exercicio profissional do Técnico em Alimentos, de modo
que desenvolvam habilidades de dominio de técnicas apropriadas de processamento, analise,
controle de qualidade, seguranca e implantacdo de projetos na area de alimentos;

= Aplicar técnicas apropriadas de processamento isentas de contaminantes fisicos,
biolégicos ou quimicos que causem maleficios a todos os envolvidos (de maneira aguda ou
crénica);

= Requalificar profissionais que ja atuam na area de alimentos, direta ou indiretamente,
nos processos de armazenamento, beneficiamento, manipulagéo e comercializagéo de alimentos
e bebidas, visando uma alimentacdo mais saudavel e sustentavel;

= Possibilitar o desenvolvimento de espirito empreendedor para que os profissionais
formados empreendam na area de alimentos a fim de atender a demanda local e regional,

potencializando o desenvolvimento territorial.

7. Formas de ingresso

Podera ter acesso a Educacao profissional de nivel Técnico em Alimentos — EJA o aluno
que possua Ensino Médio incompleto e dar-se-a pelos seguintes meios de acordo com as normas
do Regulamento da Organizacdo Didatica (ROD) do IFCE:

» Processo seletivo publico, normatizado por edital, que determina o nimero de vagas,
os critérios de selecdo para o curso e o respectivo nivel de ensino;

= Como aluno especial mediante requerimento protocolado e encaminhado a
coordenadoria do curso conforme descrito no Capitulo I — Se¢éo 111 (ROD, 2015).

= Como transferidos e diplomados através de processo seletivo normatizado por meio
de edital publico que contém os critérios da sele¢do e o numero de vagas (ROD, 2015).

As consideracOes sobre as formas de acesso e o preenchimento de vagas por
transferéncia e diplomados encontram-se na forma regimental, no Titulo I, no Capitulo I1l, nas
Secoes Il e 111 do (ROD) do IFCE.

Serdo considerados como requisitos minimos para 0 acesso, ter 0 ensino médio



incompleto, ser maior de 18 anos de idade e ser classificado no processo seletivo. Cabe destacar
que serdo ofertadas 70 vagas anuais (sendo 35 vagas/semestre) a serem preenchidas de acordo

com o0s processos de selecdo descritos acima.

8. Areas de atuacéo

O profissional Técnico em Alimentos pode atuar em: Industrias e agroindustrias de
alimentos e bebidas. IndUstria de insumos para processos e produtos. Laboratdrios de analises
laboratoriais e controle de qualidade. Instituicbes e 6rgdos de ensino, pesquisa e extensao.
Consultorias. Orgdos de fiscalizacdo higiénico-sanitarias. Servicos de protecdo ao consumidor.
Entrepostos de armazenamento e beneficiamento. Servigos de alimentag&o. Profissional

autdnomo. Empreendimento proprio.

9. Perfil esperado do futuro profissional

O Técnico em Alimentos sera o profissional capaz de atuar na area de Tecnologia de
Alimentos propondo solugdes, corrigindo problemas e trabalhando de forma continua na
atualizacdo e aperfeicoamento de produtos e processos, considerando, sobretudo, uma
alimentacdo saudavel e sustentavel. Desta forma, sdo competéncias profissionais do Técnico
em Alimentos:

= Atuar na selegdo e controle de qualidade da matéria-prima realizando andlises fisicas,
guimicas, microbiolGgicas e sensoriais;

= Realizar e compreender as diferentes etapas do processamento de alimentos de origem
animal e vegetal;

= Aplicar métodos de conservagdo de matérias-primas e produtos acabados;

» Desenvolver novos alimentos e processos que atendam as normas das leis vigentes;

» Atuar no controle de qualidade de produtos acabados por meio da realizacdo de
analises fisicas, quimicas, microbiologicas e sensoriais;

= Auxiliar na aplicacdo de programas destinados a seguranga dos alimentos em servigos

de alimentacdo e demais estabelecimentos produtores de alimentos.

10. Metodologia
Inicialmente, € necessario compreender que a educacéo profissional, de acordo com a

Resolucdo CNE/CEB N° 04/99, em seu artigo 1°, paragrafo Gnico, deve ser integrada as
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diferentes formas de educacgdo, ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia, e objetiva garantir ao
cidadéo o direito ao permanente desenvolvimento de aptiddes para a vida produtiva e social.
Desta forma, o curriculo vai muito além das atividades convencionais da sala de aula, pois
varios fatores afetam direta ou indiretamente o processo ensino-aprendizagem, portanto deve
considerar atividades complementares, tais como: iniciagdo cientifica e tecnoldgica, programas
académicos consistentes, programa de extensdo, visitas técnicas, eventos cientificos, além de
atividades culturais, politicas e sociais, dentre outras desenvolvidas pelos alunos durante o
curso.

Neste sentido, o Curso Técnico em Alimentos por meio de sua matriz curricular,
subdividida em disciplinas que abordam temas relacionados a Tecnologia de Alimentos,
trabalham a interdisciplinaridade e contextualizacdo de conteddos indispensaveis para a
formacdo de um profissional multifacetado e com uma visdo ampla da producao, controle de
qualidade e comercializacdo de alimentos.

O papel dos professores neste processo sera de fundamental importancia no sentido de
estimular um processo participativo em que o discente possa atuar de forma ativa, como
principal construtor na sua aprendizagem. Neste contexto, o professor atuard como um
mediador do processo de ensino-aprendizagem desenvolvendo atividades integradoras como:
debates, seminarios, momentos de convivéncia, palestras, trabalhos coletivos e aulas
expositivas dialogadas.

Este projeto desenvolverd uma proposta pedagdgica inovadora que supere as atividades
tradicionais relativas as aulas tedricas e praticas individualizadas, por meio da execucao de
metodologias interdisciplinares contemplando a mescla de conhecimentos adquiridos entre as
diversas disciplinas da matriz curricular do curso Técnico em Alimentos, através das praticas
profissionais, onde nesse contexto € requisitado o0 uso de conhecimento previamente adquirido
para a execucdo da atividade solicitada.

A interdisciplinaridade também existe com a insercdo de temas como
Empreendedorismo, Saude e Sustentabilidade, estimulado através da “indissociabilidade” entre
ensino, pesquisa e extensdo, apresentada ao aluno a diversidade do conhecimento quando
aplica-se a integracdo de contetdos de disciplinas diferentes. Tal integracdo demonstra que 0
conhecimento néo é estanque, como que divido em caixas separadas e independentes, a divisdo
prévia é apenas didatica, mas deve ser superada.

Em um curso dessa natureza, assim como as demais atividades de formagao académica
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(ensino, pesquisa e extensdo), as préaticas profissionais sdo essenciais para que o aluno possa
experimentar e exercitar competéncias e habilidades que serdo requeridas em sua profisséo.
Todas essas atividades serdo planejadas, considerando os diferentes niveis de profundidade e
complexidade dos contetidos envolvidos. Os procedimentos serdo realizados por toda a turma
e acompanhados pelo professor, propiciando condic¢des para que o educando possa vivenciar e
desenvolver suas competéncias cognitiva (aprender a aprender), produtiva (aprender a fazer),

relacional (aprender a conviver) e pessoal (aprender a ser).

11. Estrutura curricular

O Curso Técnico em Alimentos do campus Fortaleza oferta de habilitacdo profissional
de forma articulada com a Educacéo de Jovens e Adultos, atende as determinacgGes da Lei N°
9.394/96 e suas alteracOes - Lei N° 11.741/2008; as Diretrizes Curriculares Nacionais para o
Ensino Médio — Resolucdo CNE/CEB N° 02/2012 e os Parametros Curriculares Nacionais do
Ensino Médio (PCNEM) e as Diretrizes Curriculares Nacionais da Educacéo Profissional e
Tecnoldgica - Resolugdo CNE/CP n° 1/2021 e as demais normativas supracitadas na
fundamentacdo legal ja supracitada nesse documento, bem como as diretrizes pedagogicas e
curriculares do IFCE, previstas no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), Projeto
Politico Pedagogico Institucional (PPPI) e Projeto Politico Pedagdgico (PPP) do campus
Fortaleza.

Em conformidade com a Resolu¢cdo MEC/CNE/CEB n° 1/2021, este Curso Técnico em
Alimentos serd desenvolvido proporcionara uma habilitacdo profissional (Art. 2) de forma
articulada com a Educacdo de Jovens e Adultos, sendo organizado pelo eixo tecnoldgico de
Producdo Alimenticia, conforme Catalogo Nacional de Cursos Técnicos.

11.1. Organizacdo Curricular

O curso estd organizado em quatro (04) semestres letivos contemplando Unidades
Curriculares, Orientagdes metodoldgicas e Préaticas Profissionais, conforme Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educacéo Profissional e Tecnologica (Resolu¢cdo CNE/CP
n® 1/ 2021).

A formac&o bésica de ensino médio dos discentes serd promovida por institui¢do distinta
do IFCE campus Fortaleza.

A carga horaria total do curso é de 1440 horas-aula, seguindo orientacdo do Catalogo
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Nacional de Cursos Técnicos, que estabelece uma carga horaria minima de 1200 horas. Devido
a diferenca de hora-aula existente para o turno noturno que € de apenas 50 minutos isso faz com
que seja necessaria uma compensacao de 240 horas-aula. Desta forma, as unidades curriculares
ja estdo subdivididas seguindo o recomendado.

Como ja visto, o curriculo esta organizado em quatro semestres letivos. No qual, ap6s a
concluséo dos trés (03) primeiros semestres, ja que compdem unidades curriculares que indicam
terminalidade ocupacional, garantird ao estudante a certificacdo intermediaria de qualificacéo
profissional: Assistente de Laboratorio de Alimentos.

Essa iniciativa justifica-se por compreendermos que participagdo ativa dos estudantes
na producdo de conhecimentos pressupde “[...] o estimulo cotidiano para os muitos possiveis
aprendizados, na perspectiva de constante superacdo, desenvolvendo sua consciéncia do valor
da escolarizagdo e da qualificacao profissional” (BRASIL, 2007, p. 45).

O importante a se considerar é que os alunos da EJA sdo diferentes dos alunos
presentes nos anos adequados a faixa etaria. S&o jovens e adultos, muitos deles
trabalhadores, maduros, com larga experiéncia profissional ou com expectativa de (re)

inser¢cdo no mercado de trabalho e com um olhar diferenciado sobre as coisas da
existéncia (...) (BRASIL, 2000. p. 31).

A certificagdo intermediéria dard ao estudante a possibilidade de iniciar atividade
profissional na area de atuacdo antes da integralizacdo do curso e, sendo adultos trabalhadores,
portadores de saberes produzidos na pratica laboral, essa formalizacdo contribuird,
significativamente, para a sua permanéncia e éxito, haja vista que os saberes produzidos pelos
sujeitos trabalhadores serdo também reconhecidos e legitimados, sem perder de vista o
aperfeicoamento de suas qualificagdes técnicas e profissionais. E importante ressaltar que, para
adultos trabalhadores, pode ser papel importante de resgate da cidadania, de sua identidade e
de elevagdo da sua autoestima, o que facilitara muitas outras conquistas que Ihe tragam orgulho

e satisfacéo.

11.2. Matriz curricular

A matriz do curso Técnico em Alimentos possui carga horaria distribuida de forma
uniforme ao longo dos quatro (04) semestres letivos (cada semestre € composto por 25% da
carga horéaria do curso), constando de 360 horas-aula por semestre, perfazendo um total de 1440
horas-aula das disciplinas técnicas..

A primeira unidade curricular (semestre) possui disciplinas que correspondem a um
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embasamento necessario para facilitar o aprofundamento em contetdos mais especificos, sdo
elas: Fundamentos de Quimica, Quimica e bioquimica de alimentos, Microbiologia geral,
Nutricdo aplicada a tecnologia de alimentos e Antropologia da producao alimentar. A segunda
unidade curricular (semestre) é constituida de disciplinas que proporcionam extensdes e
aprofundamentos de conteldos mais especificos: Microbiologia aplicada a tecnologia de
alimentos, Andlises fisicas e quimicas aplicados a alimentos, Analise sensorial aplicada a
alimentos, Higiene, legislacéo e gestdo da qualidade de alimentos e Praticas profissionais |.

Ja a terceira unidade curricular (semestre) é composta por disciplinas que caracterizam
bem a Tecnologia de Alimentos: Tecnologias e opera¢fes unitarias no processamento e
conservacao de alimentos, Processamento de alimentos de origem vegetal, Processamento de
alimentos de origem animal e Seguranca e saude do trabalho. A quarta unidade curricular
(semestre) traz disciplinas que envolvem conhecimentos técnico-cientifico, de gestdo,
empreendedorismo e inovacao necessarios para a formacéo do profissional que devem garantir
0 desenvolvimento das competéncias e habilidades estabelecidas nas diretrizes j& citadas
anteriormente, sdo elas: Gestdo e inovacdo no desenvolvimento de alimentos, Aspectos de
projeto de implantacdo de industrias de alimentos, Bioprocessos aplicados a tecnologia de
alimentos, Empreendedorismo e Praticas profissionais I1.

O curso foi estruturado em uma sequéncia légica e continua de apresentacdo das
diversas areas do conhecimento e ainda das suas interagdes no contexto da formacdo do
profissional Técnico em Alimentos. A distribuicdo semestral das disciplinas, bem como a sua

sequéncia ideal, é apresentada logo abaixo, no Quadro 1.
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Quadro 1. Matriz curricular do curso Técnico em Alimentos (PROEJA) das disciplinas técnicas

Unidade

NdUmero

Carga

curricular Codigo Disciplina de créditos | Horaria* DIPLOMA
TAl Fundamentos de Quimica 4 80
1 TA2 Quimica e bioquimica de alimentos 4 80
TA3 Microbiologia geral 4 80 e
Ciéncias de TA4 Nutricdo aplicada a tecnologia de alimentos 4 80 SEM certificado
alimentos TAS Antropologia da producéo alimentar 2 40
SUB-TOTAL 18 360
TAB Microbiologia aplicada a tecnologia de alimentos 4 80
2 TA7 Analises fisicas e quimicas aplicados a alimentos 4 80
. TA8 Analise sensorial aplicada a alimentos 2 40 e
(r?_uglldade ¢ TA9 Higiene, legislacéo e gestdo da qualidade de alimentos 4 80 SEM certificado
igiene dos b S
alimentos TA10 Préticas profissionais | 4 80
SUB-TOTAL 18 360
3 TAll Tecnologias e operag¢des unitarias no processamento e conservagao 4 80
de alimentos Certificacdo
Processamento e TA12 Processamento de al@mentos de or!gem vegetal 6 120 ASSISTENTE DE
seguranca dos TA13 Processamento,de alimentos de origem animal 6 120 LABORATORIO DE
alimentos TA14 Seguranca e salde do trabalho 2 40 ALIMENTOS
SUB-TOTAL 18 360
4 TA15 Gestdo e inovacdo no desenvolvimento de alimentos 4 80
TA16 Aspectos de projeto de implantacdo de indUstrias de alimentos 4 80
Desenvolyimento, TAL17 Bioprocessos a_plicados a tecnologia de alimentos 4 80 Diploma de TECNICO
gestao e ) TA18 Empreendedgnrsmo_ 2 40 EM ALIMENTOS
empreendedorismo | TA19 | Préticas profissionais Il 4 80
na area de SUB-TOTAL 18 360
alimentos
TOTAL 72 1440

*Carga horaria equivalente a hora-aula de 50 minutos
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12. Fluxograma curricular
O fluxograma curricular do curso Técnico em Alimentos pode ser observado no Quadro 2, no

qual todas as linhas e/ou setas que interligam as disciplinas correspondem aos pré-requisitos propostos.

Quadro 2. Fluxograma curricular do curso Técnico em Alimentos (PROEJA) das disciplinas técnicas.

3 -+
1 2 PFocessaiento e Desenvolvimento,
Ciéncias de Qualidade e higiene gestao e
: : seguranca dos :
alimentos dos alimentos : empreendedorismo
alimentos 2 -
na area de alimentos
N = B a
v Microhiolooi : ,| Tecnologias e operagdes Gestao e inovagao no
Fundamentos de Quimica —- I:g;g}gg}:*&z :lpul ff;ﬂ?, sa ——» unitarias no ] desenvolvimento de
. processamento e alimentos
conservagao de alimentos \
= N s N —— J e - N
Quimica e bioquimica de Anlises fisicas e quimicas ( Y n:;ﬂ f;‘a(zsﬁgedl: li‘:njglt’gtfieas
alimentos aplicados a alimentos 1 Processamento de dé alimentos
J ¥ alimentos de origem N
- ~N T vegetal
[y
MicioBiclosia. setl Anélise sensorial aplicada [ | [N / | ;| Bioprocessos aplicados a
el a alimentos s N tecnologia de alimentos
’ Processamento de
( D D alimentos de origem ( D

Higiene, legislacao e M animal
= »| gestdo da qualidade de
alimentos

Nutrigdo aplicada a

; 2 Empreendedorismo
tecnologia de alimentos P

Seguranca e saiide do

[’ i A a > . . . Iy . .
Anfropologia da produdo L Praticas profissionais I trabalho Praticas profissionais II
>

alimentar

As linhas que ligam as disciplinas (retangulos) representam os pré-requisitos

13. Avaliacdo da aprendizagem

Os critérios e a sistematica de avaliacdo da aprendizagem dos alunos encontram-se na
forma regimental, no Titulo I1, no Capitulo 11, nas SecGes | a VV do Regulamento da Organizagédo
Didéatica (ROD) do IFCE (em anexo), onde estdo definidos os critérios para a atribuicdo de
notas, as formas de recuperacdo, promogéo e frequéncia do aluno.

Os alunos com Necessidades Educacionais Especiais tem direito a atendimento
diferenciado de acordo com a sua necessidade, tendo como fundamento legal a Constituigdo
Federal (1988), Lei de Diretrizes e Bases da Educacgdo (1996), Politica Nacional de Educacéo
Especial na Perspectiva da Educacéo Inclusiva (2007), Decreto 7611/2011 que dispde sobre a
educacéo especial, atendimento educacional especializado e a Lei 12.764/2012 que institui a
Protecéo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista, Lei n°® 10.436/2002 além

de outras legisla¢Oes correlatas que buscam garantir o pleno desenvolvimento do educando com
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necessidades especificas.

Em atendimento a legislacdo citada, na consecucdo dos processos avaliativos, 0s
professores devem criar estratégias considerando que alguns estudantes (de acordo com sua
necessidade especifica) podem demandar ampliacdo do tempo para a realizacdo dos trabalhos,
o0 uso da lingua de sinais, de textos em Braille, de ledores, de informatica, de tecnologia assistiva
dentre outras estratégias que visem transformar a prética avaliativa em pratica de efetiva
aprendizagem.

De acordo com 0 ROD do IFCE, a sistematica de avaliacdo se desenvolvera em duas
etapas. Em cada uma delas, serdo atribuidas aos discentes médias obtidas nas avalia¢cbes dos
conhecimentos, e, independentemente do nimero de aulas semanais, o docente dever aplicar,
no minimo, duas avaliacdes por etapa. A nota semestral serd a média ponderada das avaliacfes
parciais, e a aprovacdo do discente é condicionada ao alcance da media seis (6,0). Cabe
ressaltar, que os professores serdo estimulados a utilizarem multiplas formas de avaliagdo dos
discentes, conforme preconiza o referido regulamento, analisando diferentes formas de
aprendizagem por meio de trabalhos, seminarios, participacdo em aula, relatorios, dentre outros,
além das provas convencionais.

Caso 0 aluno ndo atinja a média minima para aprovacao, mas tenha obtido, no semestre,
a nota minima trés (3,0), ser-lhe-a assegurado o direito de fazer a prova final.

Esta devera ser aplicada no minimo trés dias ap6s a divulgacdo do resultado da média
semestral e deverd ainda contemplar todo o conteddo trabalhado no semestre. Nessa
circunstancia, a media final sera obtida pela soma da média parcial e da nota da prova final,
dividida por dois (2), e a aprovacdo do discente estara condicionada & obtencéo de média maior
ou igual a cinco (5,0).

Seré considerado aprovado o discente que obtiver a média minima, desde que tenha
frequéncia igual ou superior a 75% do total de aulas de cada componente curricular.

As faltas justificadas ndo serdo abonadas, embora seja assegurado ao aluno o direito a
realizacéo de trabalhos e avaliagGes ocorridos no periodo da auséncia, mediante comprovacao
de requerimento protocolado e enviado a coordenadoria do curso, seguindo as orientacdes do
ROD do IFCE.

14. Prética profissional supervisionada

No Curso Técnico em Alimentos, as praticas profissionais, previstas na organizacao
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curricular do curso, deve estar continuamente relacionada aos seus fundamentos cientificos e
tecnoldgicos, orientada pela pesquisa como principio pedagogico, o que possibilita ao educando
enfrentar o desafio do desenvolvimento da aprendizagem permanente (Resolucdo CNE/CP n°
1/2021). Estas praticas profissionais acontecerdo em diferentes situacfes de vivéncia,
aprendizagem e trabalho, como visitas técnicas, atividades especificas em ambientes especiais,
tais como: laboratdrios, empresas, projetos de pesquisas, investigacdes sobre atividades
profissionais, entre outras. Inserida como componente curricular, perfazendo o equivalente a
160 horas-aula.

Essa interlocucdo entre conhecimentos especificos e as outras areas do saber envolve
uma linguagem de conceitos, concepcdes e definicdes que permitem a formacdo integral do
profissional. Nessa condicdo, ha uma preocupacao do curso com o desenvolvimento humano
do profissional que se pretende formar, visando ao trabalho de valores e de sensibilidade,

preparando-o para o saber-fazer, saber-ser e suas convivéncias no meio em que esté inserido.

15. Estégio

O estagio no curso Técnico em Alimentos é extracurricular, ndo obrigatério.

16. Atividades complementares

O curso ndo prevé atividades complementares diretamente relacionadas ao mesmo.
Contudo, o campus do IFCE oferece diversos projetos de ensino, pesquisa e extensao e demais
opcdes de atividades, que podem ser realizadas pelos discentes do curso Técnico em Alimentos

conforme o interesse individual.

17. Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores

Os alunos do Curso Técnico em Alimentos poderdo solicitar, em periodo previsto no
calendario académico vigente, o aproveitamento de componentes curriculares mediante analise
de compatibilidades de contetdo e carga horaria, no minimo 75% do total estipulado para a
disciplina, bem como por meio de validacdo de conhecimentos adquiridos em estudos regulares
e/ou experiéncia profissional, mediante avaliacdo teorica e/ou pratica. As consideracfes sobre
0 aproveitamento de componentes curriculares e a validagdo de conhecimentos encontram-se,

na forma regimental, no Titulo I, nos Capitulos Il e IV do ROD do IFCE.

18. Trabalho de concluséao de curso (TCC)
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N&o se aplica.

19. Emisséo de diploma
Integralizados os componentes curriculares referentes ao primeiro, segundo e terceiro
semestre do curso Técnico em Alimentos, inclusive Praticas Profissionais I, serd conferido ao
estudante uma certificagdo intermediaria de Assistente de Laboratorio de Alimentos.
Integralizados todos os componentes curriculares que compdem 0 curso Técnico em
Alimentos, bem como, realizada a Pratica Profissional 1, sera conferido ao estudante Diploma

de Técnico em Alimentos.

20. Avaliacao do projeto do curso

O Plano de Avaliagdo serd desenvolvido e acompanhado pela Comissdo Propria de
Avaliacdo (CPA) anualmente, atraves da avaliacdo dos discentes e docentes, avaliacdo dos
servidores técnicos administrativos, avaliacdo do Projeto do Curso e avaliagdo da Instituicdo no
papel formador de profissionais. A Comissdo Prépria de Avaliacdo produzird instrumentos de
avaliacdo que serdo disponibilizados no sistema do Instituto Federal do Ceara realizando
diagnosticos das condicdes das instalac@es fisicas: equipamentos, acervos e espacos de trabalho
do Instituto. Feito isso, ela encaminhara aos érgdos competentes as solicitacbes necessarias,
adaptacdes que se colocam como essenciais para o desenvolvimento das atividades de ensino.

A avaliacdo do projeto do curso dar-se-a através de acles que permitam a autoanalise
da coeréncia entre os objetivos propostos e os realmente executados. Nesse sentido, a cada
quatro anos sera formada uma comissao para a avaliacao e, se necessaria, a atualizacdo do PPC.

O IFCE campus Fortaleza, por meio da diretoria de ensino, instituira junto ao colegiado
(corpo docente) do curso Técnico em Alimentos um processo sistematico e continuo de auto
avaliacdo. O objetivo principal é gerar autoconhecimento e manter meios proprios de coleta de
dados com vista a melhoria continua do desempenho académico, pois, apoiado em um
diagnostico da realidade na qual o curso esta inserido, e que poder&o ser adotadas a¢cdes voltadas
para a melhoria da qualidade do ensino, da pesquisa e da extensao.

21. Politicas institucionais constantes do PDI no &mbito do curso
O ensino proporcionado pelo IFCE é oferecido por cursos e programas de formacéo
inicial e continuada, de educacao profissional técnica de nivel medio e de educacéo superior de

graduacéo e de pos-graduacao, desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a extenséo, sendo o
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curriculo fundamentado em bases filoséficas, epistemolodgicas, metodoldgicas, socioculturais e
legais, expressas no seu projeto Politico Pedagdgico Institucional e norteadas pelos principios
da estética, da sensibilidade, da politica, da igualdade, da ética, da identidade, da
interdisciplinaridade, da contextualizacdo, da flexibilidade e da educacdo como processo de
formagéo na vida e para a vida, a partir de uma concepg¢édo de sociedade, trabalho, cultura,
ciéncia, tecnologia e ser humano.

Neste sentido, sdo desenvolvidas algumas préaticas de apoio ao trabalho académico e de
praticas interdisciplinares, sobretudo nos seguintes momentos: projeto integrador englobando
as diferentes disciplinas; participacdo das atividades promovidas pelo ndcleo de Estudos e
Pesquisas Afrobrasileiros e Indigenas (NEABI) como a Semana nacional da consciéncia negra
e as atividades desenvolvidas no ambito do NEABI campus Fortaleza alusivas aos povos
indigenas (cultura, cosmologia, artesanato, gastronomia entre outras) do Brasil e do Ceara no
més de abril; organizagdo da semana académica do curso; praticas profissionais e atividades
complementares"”.

As acdes de pesquisa do IFCE constituem um processo educativo para a investigacao,
objetivando a producdo, a inovacdo e a difusdo de conhecimentos cientificos, tecnologicos,
artistico-culturais e desportivos, articulando-se ao ensino e a extensdo e envolvendo todos 0s
niveis e modalidades de ensino, ao longo de toda a formacdo profissional, com vistas ao
desenvolvimento social, tendo como objetivo incentivar e promover o desenvolvimento de
programas e projetos de pesquisa, articulando-se com 6rgédos de fomento e consignando em seu
orcamento recursos para esse fim. Neste sentido, sdo desenvolvidas acdes de apoio a iniciacdo
cientifica, a fim de despertar o interesse pela pesquisa e instigar os estudantes na busca de novos
conhecimentos.

As acdes de extensdo constituem um processo educativo, cientifico, artistico-cultural e
desportivo que se articula ao ensino e a pesquisa de forma indissociavel, com o objetivo de
intensificar uma relacéo transformadora entre o IFCE e a sociedade e tem por objetivo geral
incentivar e promover o desenvolvimento de programas e projetos de extensdo, articulando-se
com 6rgéos de fomento e consignando em seu or¢amento recursos para esse fim.

O IFCE incentiva a curricularizacdo da extensdo, no qual os estudantes podem ampliar
0 desenvolvimento dos seus estudos, pesquisas e praticas em diversos projetos institucionais,
além da participacdo em eventos, como: encontros, congressos, seminarios entre outros, que

estejam relacionados & area de atuacéo do curso.
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22. Apoio ao discente

Seguem nos itens abaixo as politicas do IFCE voltadas ao apoio aos estudantes,
destacando as politicas de assisténcia estudantil, apoio pedagogico e educacao inclusiva.
22.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IFCE é uma Politica de A¢des, que tem como objetivos
garantir o acesso, 0 éxito, a permanéncia e a participacdo de seus estudantes no espaco escolar.
A Instituicdo, atendendo o Decreto n® 7234, de 19 de julho de 2010, que dispBGe sobre o
Programa nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), aprovou por meio da Resolucédo
n°24/2015 a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceard, a qual estabelece os principios e eixos que norteiam 0s programas e
projetos desenvolvidos nos seus campi.

A Politica de Assisténcia Estudantil abrange todas as unidades do IFCE e tem entre 0s
seus objetivos: promover 0 acesso e permanéncia na perspectiva da incluséo social e da
democratizacdo do ensino; assegurar aos estudantes igualdade de oportunidades no exercicio
de suas atividades curriculares; promover e ampliar a formacdo integral dos estudantes,
estimulando a criatividade, a reflexdo critica, as atividades e os intercambios de carater cultural,

Para cumprir com seus objetivos, o setor de Assisténcia Estudantil possui alguns
programas como: Programa de Alimentacdo e Nutri¢cdo; Programa de Incentivo a Participacao
Politico-académica Programa de Orientacdo Profissional; Programa de Inclusdo Social,
Diversidade e Acessibilidade; Programa de Promocdo a Saude Mental, Programa Bolsa
Permanéncia; entre outros.

Dentro de cada um desses programas existem linhas de ac¢des, como, por exemplo,
auxilios financeiros aos estudantes, prioritariamente aqueles em situacdo de vulnerabilidade
social (auxilio moradia, auxilio-alimentacdo, auxilio-transporte, auxilio-6culos, auxilio-proeja,
auxilio-visitas e viagens técnicas, auxilio-académico, auxilio didatico-pedagdgico, auxilio-
discentes mées/pais, auxilio de apoio ao desporto e a cultura, auxilio-formacdo, auxilio pré-
embarque internacional) e, em alguns campus, moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como seus programas, projetos e agoes, é
concebida como um direito do estudante, garantido e financiado pela Instituicdo por meio de
recursos federais. Desenvolve também uma metodologia participativa para o planejamento,

execucdo e avaliagdo do seu orcamento.
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Para o desenvolvimento destas agdes, cada campus do IFCE possui em sua estrutura
organizacional uma Coordenacdo de Assisténcia Estudantil (CAE), que, juntamente com uma
equipe especializada de profissionais e de forma articulada com os demais setores da
Instituicdo, trata dos assuntos relacionados ao acesso, permanéncia, sucesso e participacdo dos
estudantes no espago escolar.

A CAE do campus Fortaleza é composta por uma equipe de assisténcia ao educando
contendo: servico social, psicologia, coordenacdo de salde e coordenacdo de alimentacdo
escolar. E oferece em sua infraestrutura: sala de videoconferéncia e audiovisual, unidade
gréfica, biblioteca, incubadora de empresas, espaco de artes, complexo poliesportivo e
auditorios.

Dentre as acbes que sdo desenvolvidas pela CAE podemos citar, além das acbes
pontuais de orientacdo individual e coletiva a estudantes e pais: incentivo a participacdo
democréatica do discente; planejamento, execucdo, monitoramento e avaliacdo de acdes
relacionadas aos auxilios e a politica de assisténcia estudantil; realizacdo de pesquisas de
natureza socioecondmica e familiar para caracterizacdo da populacédo discente; participacéo de
equipes multidisciplinares para a elaboracdo e execucdo de programas e projetos sociais
voltados a temas relevantes; elaboracdo de relatérios, pareceres e manifestacdes técnicas para
subsidiar decisfes institucionais e promover 0 acesso aos direitos sociais dos discentes;
realizacdo de parcerias e articulacdo de instituices locais e/ou regionais; realizacdo de visitas
domiciliares; orientacdo de discentes e seus familiares sobre os seus direitos; promocdo da
atuacdo dos estudantes em suas entidades politico-representativas; assessoramento da gestdo

dos campi em relacéo ao orcamento da Assisténcia Estudantil.

Alimentacao e nutricao

O programa de alimentacdo e nutricdo objetiva proporcionar uma alimentacdo adequada
e saudavel, favorecendo a permanéncia do estudante no espaco educacional, contribuindo para
a promocao de habitos alimentares saudaveis, articulando programas de educacéo e assisténcia
nutricional, desenvolvendo a¢bes em conjunto com a equipe multiprofissional e que visem a

promoc&o da salde e seguranca alimentar nutricional.

Orientacéo profissional

Através do Programa de Orientacdo Profissional serd feito atendimento a adultos que
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buscam a orientagéo profissional e preparagéo para 0 mundo do trabalho a partir de agdes como:
disponibilizacdo de plantdo psicoldgico (acolhida de queixas de ansiedade em relagéo a escolha
profissional e auxilio em conflitos quanto a escolha do curso pretendido ou que ja escolheu);
realizacéo de processo de orientacdo profissional e preparacdo para o0 mundo do trabalho entre
grupos de discentes e equipe multiprofissional da Assisténcia Estudantil; viabilizacdo de
palestras informativas e articuladoras dos saberes e possibilidades do mercado de trabalho;
realizacdo de acompanhamento de egressos em sua inser¢do em outros estudos, bem como no

mundo do trabalho.

Incluséo Social, Diversidade e Acessibilidade

A assisténcia estudantil também corporifica o combate a qualquer tipo de discriminacéo,
promovendo valores democraticos de respeito a diferenca e a diversidade no IFCE,
principalmente com a promoc¢do do acompanhamento psicossocial continuo do discente que
porventura se encontre sem pleno acesso as atividades que deseja desempenhar na instituicéo;
apoiando acdes e decisbes dos Nucleos de Apoio a Pessoas com Necessidades Especificas
(NAPNES); proporcionando a mediacdo de conflitos e situacfes de sofrimento em virtude de
preconceito, bullying e outras formas de violéncia e excluséo; promovendo eventos, atividades

de conscientizagéo e prevencéo.

Promocao a Saude Mental

A promocdo a saude mental dar-se-a4 mediante a 0 acompanhamento interdisciplinar,
continuado e/ou de urgéncia ao discente na sua trajetéria académica, quanto as queixas de
rendimento, dificuldades de aprendizagem, mediacdo de conflitos, sofrimento pessoal e/ou
transtornos mentais, garantindo o cuidado ético, sigilo e atencdo a satde do discente, para isso
havera acolhimento, avaliacdo e acompanhamento psicolégico e visitas domiciliares e

institucionais.

Outras Atividades

Frequentemente s&o realizadas atividades que estimulam a informacéo, o debate e a
capacitacdo em temas multidisciplinares e relevantes para servidores publicos, estudantes e
sociedade, séo elas:

e Campanhas (Transito, lugar de educacdo; Preservando o patrimonio; Prevencdo da
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automutilacéo e suicidio);

e Ciclos de discussdo (Politicas Afirmativas; Psicologia Escolar e possibilidades de
atuacdo; Gerenciamento de residuos solidos; Controle de qualidade em refeicdes
transportadas; Programa de Saude do IFCE; Laudos e pareceres sociais; Gestdo de
Comunicacdo; Avaliagdo da Acuidade Visual; Aconselhamento em Pré e P6s Teste de
HIV/AIDS):

e Minicursos (Drogas e Protecdo Social: Desafios na Educacdo; Diversidade e Género:
Desafios na Educacéo);

e Oficinas (Aquisi¢cdes de géneros alimenticios pela agricultura familiar) e

e Reunides.

22.2. Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE)

O IFCE campus Fortaleza conta com um ndcleo de Apoio as Pessoas com necessidades
Educacionais Especiais (NAPNE), formado por uma equipe de profissionais habilitados na area
(psicélogo, pedagogo, técnico em assuntos educacionais, técnicos administrativos, professores,
entre outros) que visa apoiar o desenvolvimento estudante nas atividades de ensino, pesquisa e
extensdo. Essas acgOes visam garantir a formacdo do aluno com qualidade, buscando
desenvolver as potencialidades dos estudantes.

Levando em consideracdo as acdes previstas no Decreto n° 5.296/2004, que dispde sobre
acessibilidade, definindo no art. 6° que o atendimento prioritario compreende tratamento
diferenciado e atendimento imediato as pessoas, 0 NAPNE do campus Fortaleza prima pelo
atendimento aos estudantes com necessidades educacionais especificas, realiza orientacdo de
professores, acompanhamentos pedagdgicos e assessora as adaptacfes curriculares necessarias
para 0 acesso e permanéncia no curso.

Pensando-se em tratamento diferenciado, como trata o art. 5° do referido decreto, o0
grupo de profissionais que compdem o NAPNE procura tornar acessivel, na medida do possivel,
todos os mobiliérios e locais de acesso, bem como mesas do refeitdrio, banheiro, elevador, entre
outros, seguindo as normas técnicas da ABNT. Aos estudantes com deficiéncia auditiva, €
oferecido intérpretes, telefone de atendimento adaptado para comunica¢do com e por pessoas
portadoras de deficiéncia auditiva. Aos estudantes com deficiéncia visual ttm acompanhamento

de um servidor contratado especialista no atendimento a esta deficiéncia.
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22.3. Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas (NEABI)
O Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas (NEABI) do IFCE foi criado com o

intuito de discutir acdes afirmativas sobre Africanidade, Cultura Negra e Historia do Negro no
Brasil, pautado na Lei n° 10.639/2003 e das questdes indigenas, respaldado na Lei n°
11.645/2008, e diretrizes curriculares que normatizam a inclusdo das teméticas nas areas do
ensino, pesquisa e extensdo. Dessa forma, o primeiro NEABI do IFCE foi criado em 2014, onde
a experiéncia precursora se materializou no IFCE campus Fortaleza.

Os NEABIs foram regulamentados por meio da Resolucdo n° 071, de 31 de julho de
2017, a qual aprovou o regimento interno dos Nucleos no Instituto Federal do Ceard, pelo
Conselho Superior do IFCE.

De acordo com a resolucdo supracitada, os NEABIs tém como missdo sistematizar,
produzir e difundir conhecimentos, fazeres e saberes que contribuam para a promocao da
equidade racial e dos Direitos Humanos, tendo como perspectiva a supera¢ao do racismo e
outras formas de discriminacGes e a ampliagdo e consolidacdo da cidadania e dos direitos das
populacdes negras e indigenas no Brasil, no Ceara e, em particular, no Instituto Federal do

Ceara. O NEABI foi instituido no ano de 2015 e atualmente tem sede no proprio campus.

22.4. Incubadora de Empresas (IE)

A Incubadora de Empresas (IE) do IFCE campus Fortaleza, foi criada em 2010,
objetivando fortalecer e promover a cultura empreendedora aliada ao ensino, pesquisa e
extensdo. E a Gnica do estado do Ceara cadastrada no Comité da Area de Tecnologia da
Informacédo (CATI) do Ministério da Ciéncia, Tecnologia, Inovacdes e Comunicagdes (MCT]I),
através da Resolucéo n® 34/2019. Tem como foco a viabilizagdo de oportunidades de negécio
(setor tradicional e de base tecnoldgica), gerando acbes de capacitacdo para a comunidade
interna e externa (mulheres, jovens, adultos, idosos, entre outros), promovendo o
desenvolvimento local e servindo como alicerce para aqueles que pretendem desenvolver suas
ideias e projetos para transforma-los em empreendimentos de sucesso; no total ja foram
apoiados e impulsionados mais de 30 projetos empreendedores.

O Regimento Interno das Incubadoras de Empresas no ambito do IFCE esta definido
atraves da Resolucéo n° 56/2016, no qual estabelece as normas para a criagdo, o reconhecimento
e seu funcionamento.

A IE oferece consultoria na elaboracdo de projetos para captagdo de recursos junto as
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agéncias de fomento, além de articulagdo com as entidades parceiras, orientacdes desde
elaboracdo e atualizagdo do plano estratégico de negodcios como dos procedimentos mais
técnicos no que dizem respeito a propriedade intelectual, dimensionamento e quantificacéo do
mercado e/ou registro de propriedade industrial/intelectual. Além de oferecer suporte fisico e
formacéo para os seus empreendedores e comunidade.

Dentre os recentes trabalhos conjuntos, destaca-se a¢des de formacéo que dialogam com
0s principios e designio da economia de impacto social (que envolve a sustentabilidade),
objetivando auxilio, formacédo e capacitacdo de projetos e empreendimentos que abrangem a

comunidade académica e a sociedade.

22.5. Acompanhamento de Egressos

O Programa de Acompanhamento de Egressos do IFCE campus Fortaleza leva em
consideracgdo os aspectos relativos a um desenvolvimento de formagéo continuada aliado a
insercdo do egresso no mundo do trabalho. Este programa é desenvolvido a partir do contato
constante dos egressos com o campus e a consolidacdo de um banco de dados permanente, no
qual ha inser¢cdo dos mesmos em atividades formativas/académicas, além da verificacdo e
adequacdo de projetos pedagdgicos dos cursos ao exercicio laboral.

Comumente sdo propostas atividades, como: Encontro de Egressos, Seminarios e/ou
Congressos, Cursos de curta duracdo, dentre outras atividades, possibilitando também a
participacdo em projetos de pesquisa e extensdo desenvolvidos no campus ou em associacdo
com as instituicBes nas quais exercem suas atividades.

Tais programas de permanéncia do discente no campus estdo em constante processo de
avaliacdo e reformulacéo, de acordo com a demanda apresentada a cada ano e de acordo com o0
recurso orcamentario anual. No entanto, as reformulac@es e adaptacGes ndo perdem as diretrizes
principais apresentadas no PDI e no PPI.

Dentre os objetivos especificos que se desejam em relacéo a avaliacdo de egressos, cita-
se:

e Averiguar o nivel de satisfacdo dos egressos em relagdo ao processo formativo.

e Aferir os beneficios da educacdo profissional e tecnoldgica para as instituicGes

formadoras, empresas/organizac6es, parceiros/empreendedores e egressos.

e Mensurar a contribuicdo da educacdo profissional e tecnologica para a melhoria da

qualidade de vida e para o exercicio da cidadania do egresso da educacao profissional
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e tecnoldgica; e
e Buscar subsidios para a melhoria continua dos curriculos, das condi¢des de ensino e
dos procedimentos didatico-pedagdgicos utilizados.
Os sujeitos principais do Sistema de Acompanhamento de Egressos sdo 0s estudantes
que concluiram os cursos na instituicdo, tendo como ano de referéncia para essa avaliagdo o
ano de conclusdo do curso. Além destes, considera-se também importante, incluir, como fonte
da pesquisa avaliativa, o empregador, dado que, entre as funcbes dessa avaliacdo, esta a
producdo de informacgbes acerca da situacdo do egresso no mundo do trabalho bem como,

retomando a avaliagéo institucional e o julgamento da relevancia social de suas atividades.

23. Corpo docente

N° Formacéo Nome Titulo(s)
1 Engenharia Sanitaria Adriana Guimarées Costa Saboia Doutor(a)
2 Medicina Veterinaria Camila Oliveira de Vasconcelos Doutor(a)
3 Ciéncias biologicas Celli Rodrigues Muniz Doutor(a)
4 Farmacia Francisco Serra Oliveira Alexandre Doutor(a)
5 Engenharia quimica Hugo Leonardo de Brito Buarque Doutor(a)
6 Quimica industrial Joao Osvaldo Silva Campos Mestre(a)
7 Administragéo Jorge dos Santos Gurgel Mestre(a)
8 Engenharia de alimentos Lenise Maria Carvalho Costa Mestre(a)
9 Zootecnia Marieta Maria Martins Lauar Doutor(a)
10 Engenharia quimica Men de s& Moreira de Souza Filho Doutor(a)
11 Geografia Nubelia Moreira da Silva Doutor(a)
12 Engenharia de alimentos Raimundo Bemvindo Gomes Mestre(a)
13 Nutri¢do e Engenharia de

Alimentos Regianne Bandeira de Melo Mestre(a)
14 Tecnologia de Processos

Ouimicos Suzana de Oliveira Aguiar Mestre(a)

24. Corpo técnico-administrativo do curso
O corpo Técnico-Administrativo em Educacdo do curso Técnico em Alimentos no IFCE campus
Fortaleza tem o papel de auxiliar na articulagdo e desenvolvimento das atividades administrativas e

pedagogicas relacionadas ao curso, como o objetivo de garantir o funcionamento e a qualidade da oferta
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do ensino, pesquisa e extensdo na Instituicdo.

O IFCE Campus Fortaleza dispde de Pedagogos, Técnicos em Assuntos Educacionais,
Bibliotecérios, Auxiliares de Biblioteca, Assistentes Sociais, Psicologos, Médicos, Dentistas,
Assistentes em Administracdo, Técnicos de Laboratdrio e Assistentes de Laboratério.

O Departamento de Quimica e Meio Ambiente, responsavel pela coordenagdo do curso Téchico
em Alimentos no IFCE campus Fortaleza, tem acesso a assisténcia ao educando (incluindo servico

social, psicologia, saude e alimentagdo escolar), bem como a assisténcia técnico-pedagogica.

25. Infraestrutura

O campus Fortaleza do IFCE situa-se no bairro do Benfica, numa area de cerca de
40.000 m2. Dispondo de uma estrutura moderna, 0 campus abriga ac6es de ensino, pesquisa e
extensdo focadas na preparacdo dos alunos para atuar no mercado de trabalho, bem como na
construcdo de um mundo melhor.

O campus Fortaleza dispde de cerca de 100 salas de aula (convencionais e tematicas) e
mais de uma centena de laboratorios relacionados as suas diferentes areas académicas de
atuacdo, além de salas de videoconferéncia e de audiovisual, unidade gréfica, biblioteca,
cantina, incubadora de empresas, espacgo de artes, complexo poliesportivo, auditorios, espacos

de convivéncia, area administrativa e trés areas distintas de estacionamento.

25.1 InstalacOes administrativas

O campus Fortaleza do IFCE possui cerca de 7.200 m2 de instalagcdes administrativas
compativeis com sua estrutura organizacional e necessidades institucionais.

A Diretoria-geral e suas diretorias sistémicas (Diretoria de Ensino, Diretoria de
Pesquisa, Inovacdo e P6s-Graduacdo, Diretoria de Extensdo, Diretoria de Administracdo e
Planejamento, Diretoria de Infraestrutura) estdo localizadas no espago térreo e no primeiro
pavimento do bloco central do campus.

Os departamentos académicos e as coordenacgdes de curso encontram-se localizadas
fisicamente em diferentes blocos e proximos das salas de aula e dos laboratérios comumente
utilizados em atividades de ensino, pesquisa e extensdo por professores e alunos de suas
respectivas areas do conhecimento. Assim, de forma geral, os departamentos e coordenagdes
de curso estdo bem distribuidos no espaco fisico disponivel no campus Fortaleza.

A infraestrutura do campus Fortaleza compreende ainda outras coordenacdes e nucleos

relevantes do ponto de vista da estrutura administrativa e fisica: Coordenadoria de Biblioteca;
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Coordenadoria de Controle Académico; Coordenadoria de Educacdo Fisica (CAEF);
Coordenadoria Técnico-Pedagdgica; Coordenadoria de Servico de Saude; Coordenadoria de
Servico Social e Psicologia Escolar; Nucleo de Acessibilidade as Pessoas com Necessidades
Educacionais Especificas; Nlcleo de Estudos Afrobrasileiros e Indigenas, entre outras.

Todas estas instalagdes administrativas possuem adequada infraestrutura fisica, de
informatica, de mobiliario, ventilagdo, condicionamento de ar, iluminacédo, limpeza, acUstica e
seguranca, atendendo de forma plenamente satisfatéria as necessidades da instituicdo e aos

objetivos a que se destinam.

25.2 Biblioteca

Localizada proximo ao péatio central, ocupa uma area de 470m?2 e possui 84 assentos
para estudo individual ou em grupo, além de uma sala de multimidia com computadores
atendida por um servidor exclusivo e por dois bolsistas. Possui um acervo de mais 48.783
(quarenta e oito mil setecentos e oitenta e trés) volumes (dados de dezembro de 2021), que
compreende livros, periodicos, dicionarios, enciclopédias gerais e especializadas, teses,
dissertacdes, monografias, DVDs e CDs, nas areas de ciéncias humanas, ciéncias puras, artes,
literatura e tecnologia, com énfase em livros técnicos e didaticos.

A biblioteca dispGe de profissionais habilitados a proceder a catalogacao, classificacdo
e indexacdo das novas aquisi¢des e ainda a manutencdo das informacGes bibliogréaficas no
Sistema Sophia. Além disso, é de responsabilidade da equipe de servidores a preparacao fisica
(carimbos de identificacdo, registro e colocacdo de etiquetas) do material bibliogréafico
destinado a empréstimo domiciliar.

A Biblioteca Virtual (BV) também é uma fonte de pesquisa académica, orientada pela
biblioteca do campus Fortaleza, que disponibiliza um acervo virtual com mais de 12.500 (doze
mil e quinhentos) titulos em diversas areas do conhecimento. Neste link oferecemos acesso ao
manual de uso da BV como também ao seu aplicativo para smartphone e tablet:
http://ifce.edu.br/proen/bibliotecas/tutoriais.

Principais servigos:

e Acesso a base de dados Sophia nos terminais locais e via internet;

e Empréstimo domiciliar e renovacdo das obras e outros materiais;

e Consulta local ao acervo;

e Elaboracdo de catalogagéo na fonte;
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e Orientacdo técnica para elaboracdo e apresentacdo de trabalhos académicos, com
base nas normas técnicas de documentacdo da ABNT, através do Manual de
Normalizacédo de Trabalhos Académicos do IFCE
(https://ifce.edu.br/proen/bibliotecas/arquivos/manual-de-normalizacao-
comerrata_3_edicao_2020.pdf);

e Orientacdo de depdsito de trabalhos de conclusdo de cursos de graduacéo (TCCs) e
pos-graduacdo (TCCEs, dissertacbes e teses), no ambito do IFCE
(https://ifce.edu.br/proen/bibliotecas/entrega-detrabalhos-academicos);

e Acesso ao portal de periddicos da CAPES;

e Educacéo de usuarios no uso de recursos informacionais;

e Acesso a internet;

e Levantamento bibliografico.

Todo o acervo da biblioteca estd registrado, classificado de acordo com a CDD
(classificacdo decimal de Dewey) e catalogado seguindo as normas da AACR2 (cédigo de
catalogacdo anglo-americano).

Os usuarios tém a disposicao 6 (seis) terminais para consulta a base de dados, na propria

biblioteca e também podem acessa-la via internet pelo site: http://biblioteca.ifce.edu.br/.

Consulta ao Acervo

A consulta é disponibilizada ao usuario via WEB, por meio do Sistema Sophia ou de
terminais préprios (intranet), localizados na biblioteca. As informacdes atinentes a localizacédo
de obras podem ser acessadas por mecanismos de buscas constantes dos seguintes campos:
autor, titulo e assunto, outros (editora, série e ISBN/ISSN). Caso o usuério deseje efetuar o
empréstimo de uma determinada obra, devera anotar seu nimero de chamada (classificacdo +
notacdo). Esse nimero € o endereco/localizacdo da obra na estante. Ex: Romance A Normalista
(Adolfo Caminha) - Classificacdo CE B869.3 + Notacdo C183n.

Empréstimos de Materiais
O cadastramento é obrigatdrio para o empréstimo de materiais do acervo.
Quem pode se inscrever:
Alunos regularmente matriculados nos cursos presenciais e a distancia do campus de

Fortaleza e servidores ativos do campus de Fortaleza (professores, professores substitutos e
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servidores técnico-administrativos).
Como proceder:

Apresentar um documento oficial de identificacéo.
Periodo de inscrigao:

A inscrigdo poderd ser feita durante o periodo letivo, para alunos, e em qualquer época,
para servidores ativos.
Empréstimo

O usuario podera retirar, por emprestimo domiciliar, qualquer publicacdo constante do
acervo bibliografico, exceto as obras de referéncia (enciclopédias, dicionarios, atlas, periddicos,
jornais, etc) e outras publicacdes que, a critério da biblioteca, ndo podem sair. O usuério nao
podera retirar por empréstimo 2 obras iguais.

As obras emprestadas ficardo sob a inteira responsabilidade do usuério, tendo 0 mesmo
o0 dever de responder por perdas e danos que, porventura, venham a ocorrer, de acordo com o
que dispde o Regulamento da Biblioteca.

O Setor de Empréstimo funciona de segunda a sexta-feira, das 8h as 20h45min. Durante
o0 periodo de férias escolares e recessos, 0 empréstimo é suspenso para a realizacdo do inventario
e arrumacéo das estantes.
Renovagdo do Empreéstimo

O empréstimo podera ser renovado, por igual periodo, desde que a obra ndo esteja
reservada e o usudario esteja em dia com a data de devolucdo. Importante: a renovacao sera feita

na data marcada para a devolucdo ou no dia imediatamente anterior a esta.

Reserva de Materiais

Quando a publicacdo solicitada ndo estiver na biblioteca, o usuario podera reserva-la no
site do campus de Fortaleza, por meio do Sistema Sophia. A ordem cronoldgica da reserva sera
rigorosamente observada. Apés a devolucédo, a publicacdo reservada ficara a disposi¢do do
interessado por 2 dias uteis. O ndo comparecimento do usuario nesse prazo libera a reserva para
0 proximo da lista. O usuéario podera fazer mais de uma reserva, desde que de publicacGes

diferentes. A duplicidade de reservas implica cancelamento automatico de uma delas.

As instalacdes do acervo estdo com espaco fisico adequado para a demanda de livros,

havendo, contudo, plano de expanséo fisica para esse espaco. No mais, as instalacdes atendem
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satisfatoriamente aos requisitos de limpeza, iluminacdo, ventilagdo, seguranca, acustica e
acessibilidade, que é feita por meio de um elevador no bloco central que d& acesso ao primeiro

pavimento da biblioteca, onde ha um servidor de prontidao para atender a essa demanda.

25.3 Salas de aula e laboratorios didaticos

O campus Fortaleza possui 90 (noventa) salas de aula convencionais e 12 (doze) salas
tematicas, oferecendo instalacbes adequadas para o desenvolvimento das atividades
académicas. A capacidade de atendimento das salas de aula convencionais varia entre 20 (vinte)
e 55 (cinquenta e cinco) alunos, exceto no teatro-escola, que possui um ndmero limitado de
alunos por sala, variando de seis a 20 alunos. Porém, conforme a necessidade, essa capacidade
de atendimento pode ser ampliada.

Quanto a acessibilidade, todos os ambientes sao satisfatorios nesse aspecto, possuindo
elevadores, rampas de acesso, piso tatil e escadas convencionais em locais estratégicos e
adequados que atendem a atual demanda do campus.

Quanto as salas tematicas, elas objetivam estabelecer um espaco preferencial para
abordagens de determinados temas, sem a especializacéo exigida por um laboratério especifico.
Essas salas normalmente atendem a uma demanda especifica, entretanto podem ser utilizadas
para aulas de outros assuntos ndo relacionados ao tema preferencial.

O campus Fortaleza também conta com um total de 117 laboratérios, ocupando uma
area total superior a 4.600 m2. Os laboratorios sdo distribuidos e vinculados aos seus
departamentos académicos. Cada laboratério dentro do campus € destinado a atividades

especificas e fica sob a responsabilidade de professores dos respectivos departamentos.

25.4 Auditorios e Sala de Videoconferéncia

O campus Fortaleza possui dois auditorios: o Auditério Castello Branco e o Auditorio
Iran Raupp. O primeiro tem &rea Gtil de 380 m? e capacidade para 320 pessoas, contando com
rampa de acesso para o palco; o segundo tem area Util de 178 m2 e capacidade para 120 pessoas.

O campus também dispde de uma sala de videoconferéncia com area Util de 65 m?
capacidade para 40 pessoas. Esses ambientes sdo bem climatizados e possuem um moderno
sistema de midias digitais, atendendo de forma satisfatoria as necessidades da instituicéo.
Ressalte-se, ainda, que h& acessibilidade ao auditorio Castello Branco e a sala de

videoconferéncia, ambos localizados no segundo pavimento do bloco central do campus,
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dispondo de rampas e escada. O auditdrio Iran Raupp esté localizado no térreo do mesmo bloco.

25.5 Instalacdes sanitarias

O campus Fortaleza do IFCE possui mais de 100 banheiros, que funcionam
adequadamente quanto aos critérios de limpeza, iluminacdo, ventilacdo, seguranca,
acessibilidade, conservacéao e quantidade de pontos de saida d’agua (vasos sanitarios, mictorios,
pias e chuveiros).

No total sdo 868,5 m2 de banheiros, possuindo varias dezenas de vasos sanitarios,
mictdrios, pias e chuveiros. A acessibilidade dos banheiros para deficientes €, no geral, boa e
adequada a quem necessita de auxilio para o uso das instalagdes sanitéarias.

25.6 Salas de professores

As instalagBes para professores sdo divididas em espagos coletivos distribuidos nos
diferentes departamentos académicos e em gabinetes alocados nos laboratdrios didaticos e de
pesquisa e extensdo. Sua infraestrutura fisica é formada por uma sala ampla, em geral com mesa
para atender as necessidades dos professores e para as reunides realizadas. Todas possuem
climatizacdo adequada e infraestrutura de informatica para auxiliar o trabalho dos professores.

Vale ressaltar que o campus Fortaleza optou por ndo ter muitas estruturas destinadas a
gabinetes individuais de professores com o objetivo de incentivar que os professores prefiram
laboratdrios compartilnados em detrimento aos gabinetes individuais, com base nos seguintes
otivos: otimizacao de espaco, valorizacdo do laboratério como espaco preferencial para o nsino,
pesquisa e extensdo, valorizacdo da atividade pratica como marca de identidade do Instituto
Federal, herdada das estruturas administrativas que o antecederam: ETFCE, CEFETCE.

A gestdo do campus Fortaleza entende que outros modelos de estruturas contemplam os
professores, pois estas estdo acopladas a laboratdrios, 0 que permite a acomodacéo do professor

conjuntamente com a coordenacdo do laboratério onde se encontra.

25.7 Espaco para atendimento aos alunos

No campus Fortaleza, o atendimento aos alunos nas questdes relacionados com o
processo de ensino-aprendizagem € realizado pela Coordenadoria Técnico-Pedagdgica e/ou
pelas coordenacdes dos cursos e pelos departamentos académicos. Portanto, esse procedimento

normalmente é realizado em sala destinada para tal e que pertence ao complexo da coordenagdo
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de curso/departamento académico.

E comum também o atendimento ao aluno nas dependéncias dos diversos laboratérios
didaticos e/ou na sala de monitoria.

A Diretoria de Extensdo também dispde de espacos especificos para atendimento
psicologico e acompanhamento pelo Servigo Social e servicos de saude resguardando a
privacidade e sigilo necessarios.

25.8 Infraestrutura para a Comissdo Prépria de Avaliacdo

A CPA do campus Fortaleza possui um ambiente fisico proprio, com membros que sdo
servidores, e funciona na sala em frente a recepcao de atendimento dos alunos, ap6s o controle
de catracas, locacdo escolhida devido a proximidade com a Diretoria-geral e, portanto, no

cotidiano de despachos e a¢des diretas, envolvendo inclusive toda a diretoria do campus.

25.9 Espacos de convivéncia e de alimentacdo

O campus Fortaleza conta com diferentes areas de convivéncia, todas com bom estado
de conservacao, boa iluminacdo, ventilacdo e limpeza e atendem as necessidades do campus.

Além disso, buscando proporcionar cada vez mais bem-estar ao seu publico, a
instituicdo vem envidando esforgos para promover medidas de paisagismo no sentido de
harmonizar os espagos interno e externo, congregando as diversas atividades de maneira

harmonica.

25.10 Refeitorio

O refeitorio possui area total de 1.021 m?, contendo 114 mesas de 6 lugares, foi

planejado com capacidade para atender todos os alunos do campus Fortaleza (atualmente séo
7.122 alunos).

25.11 Infraestrutura de Laboratorios

Laboratorio de Processos Biotecnoldgicos e Alimentos (LPBA)

O Laboratdrio de Processos Biotecnoldgicos e Alimentos (LPBA) foi criado em 2019
com o objetivo de atender as préaticas de ensino, contribuir com a pesquisa cientifica e dar
suporte as atividades de extensdo do campus Fortaleza. Neste laboratorio podem ser realizados

projetos de desenvolvimento de novos produtos originados de carne, leite, vegetais e bebidas,
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além do estudo da aceitagdo sensorial por provadores. Atualmente se desenvolve o0s
fundamentos tedrico-praticos dos diferentes métodos industriais de conservacdo que 0S
alimentos sdo submetidos, como: pasteurizacdo, branqueamento, secagem, esterilizacdo e

atividades relacionadas a analise sensorial de alimentos.

Laboratdrio de Informética da Quimica e Meio Ambiente (LIQMA)

O Laboratorio de Informatica da Quimica e Meio Ambiente (LIQMA) foi criado em
2004 com o objetivo de abrigar os alunos do curso técnico em Quimica Industrial em um
laboratdrio para as aulas de Informatica Bésica. Desde 2009 vem estabelecendo parcerias com
grupos de pesquisa e extensao, resultando aos discentes, melhorias na qualificacdo profissional.
Dentre estas parcerias, destaca-se um projeto de desenvolvimento do agronegécio no Ceara
dentro do Programa Partnership Actions on Green Economy (PAGE), coordenado pelo
Programa das Nagdes Unidas para o Meio Ambiente (PNUMA), no qual prevé a criacdo de sete
Centros de Inovacdo e sete Centros de Servigos Especializados no Estado do Ceara, dentre o0s

quais o Centro de Servicos Especializados em Modelagem e Simulagéo.

Laboratorio de Limnologia e Microbiologia Ambiental (LMA)

O Laboratorio de Limnologia e Microbiologia Ambiental (LMA) desenvolve atividades
de ensino, extensdo e pesquisa relacionadas a ecologia de ecossistemas aquaticos limnicos e a
microbiologia basica e aplicada ao meio ambiente, atendendo ao meio académico e a
comunidade; por intermédio de aulas praticas, prestacdo de servico em analises de amostras
ambientais e diagnosticos socioambientais de ecossistemas hidricos. Desta forma busca
pesquisar os indicadores de uso e ocupacdo das areas de influéncia, da qualidade fisica e

quimica e da biodiversidade do ambiente aquatico que se refletem na sua qualidade ambiental.

Laboratdrio de Tecnologia Quimica (LTQ)

O Laboratdrio de Tecnologia Quimica (LTQ) apresenta espagos para manipulagéo e
processamento de reagentes, matérias-primas e produtos (spray dryer, liofilizag&o,
ultrassonicacdo, digestdo por microondas, etc), um ambiente para anélises fisicas e quimicas e
uma central analitica para caracterizacbes espectrometricas (AA, UV-Vis, FTIR),
cromatograficas (HPLC, GC, MS), de tens&o superficial, de tamanho de particulas e potencial

zeta, viscosimetria e eletroquimica (potenciostato/galvanostato). Neste laboratério
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desenvolvem-se atividades relacionadas principalmente com a sintese inorganica de solidos
para aplicacOes adsortivas e cataliticas, desenvolvimento de processos quimicos e de tratamento
ambiental (catalise quimica e ambiental), tecnologias de alimentos, poluicdo atmosférica,
combustdo catalitica, energia, analise instrumental aplicada, etc. Este também mantém parceria
com outras instituigdes como: UECE e UFC.
Laboratdrio de Praticas Empreendedoras e Economia Social (LAPEES)

O Laboratorio de Praticas Empreendedoras e Economia Social (LAPEES) foi criado em
2019 e vem promovendo capacitacdes diversas (identificacdo e entendimento das habilidades
do empreendedor; identificacdo e analise de oportunidades; como ocorre a inovagdo e 0
processo empreendedor; importancia do empreendedorismo para o desenvolvimento territorial,
como preparar e utilizar um plano de negdcios; como identificar fontes e obter financiamento
para 0 novo negocio; como gerenciar e fazer a empresa crescer; assessoria em ferramentas de
inovacao/tecnoldgicas), pois acredita que o empreendedor se desenvolve por meio do acimulo
de habilidades, know-how, experiéncias e contatos, podendo qualquer pessoa apreender as

competéncias necessarias para se tornar um empreendedor de sucesso.
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